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V diplomskem delu se ukvarjamo z izdelavo brošure in kolekcije fotografij. Z izdelkom 
je prikazan primer uporabe tovrstne tiskovine ter primer različnih vsebin, ki jih brošura 
lahko nosi. Cilj oblikovanja je bil podpreti njeno komercialno naravo. Brošura in 
fotografija sta prvotno dva samostojna izdelka, ki se ju lahko posamezno uporabi v 
komercialne namene. Ker se med seboj odlično dopolnjujeta, sta v diplomskem delu 
združena v en izdelek, in sicer v jedilni list hipotetičnega podjetja, katerega 
dopolnjujejo komercialne kulinarične fotografije. Skupaj služita torej za namen 
prodaje in promocije ponudbe podjetja. 
 
Teoretični del se posveča definicijam vseh komponent končnega izdelka, ki so 
ključne za njegovo izdelavo. Diplomsko delo najprej obravnava brošuro in njeno 
fizično izdelavo ter oblikovanje jedilnega lista. V nadaljevanju se posveti še 
fotografskemu delu izdelka, in sicer oglaševanju in kulinarični fotografiji. 
 
Praktični del zajema rezultate in razpravo o izdelku, ki posega v postopke izdelave 
vseh komponent in vključuje idejno zasnovo, uporabljene tehnike in težave, ki se 
pojavijo. Podrobneje se dotakne postopka grafičnega oblikovanja brošure, priprave in 
stiliranja hrane ter fotografiranja, podaja pa tudi nasvete, ki so lahko v pomoč drugim, 
ki se ukvarjajo z omenjenimi področji. 
 





Diploma thesis is based on the process of making a brochure and a collection of 
photographs. The product is an example of how this kind of printed matter can be 
used and an example of one of the many different contents that it can have. The goal 
of the design was to support its commercial nature. A brochure and photography are 
primarily two independent products, that can be separately used for commercial 
purposes. Because they complement each other perfectly, they are here combined 
together into one product, which is a menu for a hypothetical restaurant with 
commerical food photographs. Together they serve to the purpose of selling and 
advertising the company's offer. 
 
The theoretical part is describing the definitions of all the necessary parts of the 
product. This diploma thesis firstly talks about the making of the brochure and menu 
design. In the next part it deals with the photographs and advertising. 
 
The practical part consists of results and the discussion about the product, which 
talks about the procedures of making each of the components and includes the 
concept, techniques and problems that occur. It goes into detail about the process of 
the graphic design, making and styling of the food and taking photographs. The 
practical part also offers some advices, that can be helpful to others that work in 
mentioned areas of expertise.  
 





ZAHVALA ................................................................................................................. iv 
IZVLEČEK .................................................................................................................. v 
ABSTRACT ............................................................................................................... vi 
VSEBINSKO KAZALO............................................................................................. vii 
SEZNAM SLIK .......................................................................................................... ix 
SEZNAM PREGLEDNIC ............................................................................................ x 
SEZNAM OKRAJŠAV IN SIMBOLOV ...................................................................... xi 
1 UVOD ................................................................................................................... 1 
2 TEORETIČNI DEL ............................................................................................... 2 
2.1 Definicija brošure ........................................................................................... 2 
2.2 Lepljena vezava............................................................................................. 3 
2.3 Linija mehke vezave ...................................................................................... 3 
2.4 Oblikovanje jedilnih listov .............................................................................. 4 
2.4.1 Vsebina in materiali ................................................................................. 5 
2.4.2 Barve in tipografija .................................................................................. 5 
2.4.3 Zahteve pri izdelavi jedilnih listov ............................................................ 6 
2.5 Komercialna fotografija in oglaševanje .......................................................... 6 
2.6 Kulinarična fotografija .................................................................................... 7 
2.6.1 Stilist in njegovo delo .............................................................................. 7 
2.6.2 Fotograf in njegovo delo ......................................................................... 8 
2.6.3 Format fotografij in barvni prostor ........................................................... 9 
2.6.4 Svetloba .................................................................................................. 9 
2.6.5 Dnevna svetloba ................................................................................... 10 
2.6.6 Mehka in trda svetloba .......................................................................... 11 
2.6.7 Barvna temperatura .............................................................................. 12 
3 EKSPERIMENTALNI DEL ................................................................................. 13 
3.1 Ideja ............................................................................................................. 13 
3.1.1 Ciljna skupina ........................................................................................ 13 
3.1.2 Jedilni list .............................................................................................. 13 
3.1.3 Fotografije ............................................................................................. 13 
3.1.4 Ponudba................................................................................................ 14 
3.2 Izdelava jedilnega lista ................................................................................ 14 
viii 
 
3.2.1 Oblikovanje ponudbe ............................................................................ 14 
3.2.2 Oblikovanje dokumenta ........................................................................ 15 
3.2.3 Paleta barv ............................................................................................ 15 
3.2.4 Oblikovanje platnic in vsebine ............................................................... 16 
3.2.5 Tipografija ............................................................................................. 17 
3.2.6 Tisk in dodelava .................................................................................... 18 
3.3 Izdelava fotografij ........................................................................................ 18 
3.3.1 Nastavitve na fotoaparatu ..................................................................... 21 
3.3.2 Rekviziti................................................................................................. 22 
3.3.3 Postprodukcija ...................................................................................... 22 
4 REZULTATI IN RAZPRAVA .............................................................................. 25 
4.1 Brošura ........................................................................................................ 25 
4.2 Fotografije ................................................................................................... 28 
4.3 Težave ......................................................................................................... 31 
5 ZAKLJUČEK ..................................................................................................... 34 
6 LITERATURA IN VIRI ........................................................................................ 35 









Slika 1: Vezave brošur (knjižni blok (1), platnice (2), lepilo (3), žica (4)) [2]................ 3 
Slika 2: Knjigoveška linija za broširano vezavo [3] ..................................................... 4 
Slika 3: Dodelava lepljene brošure [2] ...................................................................... 18 
Slika 4: Skica [arhiv avtorice] .................................................................................... 19 
Slika 5: Shema studijske postavitve [arhiv avtorice] ................................................. 20 
Slika 6: Naslovnica jedilnega lista [arhiv avtorice] .................................................... 26 
Slika 7: 14. in 15. stran jedilnega lista (predstavitev skupine izdelkov) [arhiv avtorice]
 ................................................................................................................................. 26 
Slika 8: 16. in 17. stran jedilnega lista (seznam izdelkov) [arhiv avtorice] ................ 27 
Slika 9: 26. (nagovor) in 27. stran jedilnega lista (seznam alergenov) [arhiv avtorice]
 ................................................................................................................................. 27 
Slika 10: Latte macchiato [arhiv avtorice] ................................................................. 29 
Slika 11: Pomarančni sok [arhiv avtorice] ................................................................. 29 
Slika 12: Grška osvežitev [arhiv avtorice] ................................................................. 30 
Slika 13: Kremna poslastica [arhiv avtorice] ............................................................. 30 
Slika 14: Ameriške palačinke [arhiv avtorice] ............................................................ 31 









SEZNAM OKRAJŠAV IN SIMBOLOV 
CMYK – barvni prostor, ki sestoji iz procesnih barv cian, magente, rumene in črne 
 
DDV – davek na dodano vrednost 
 
DSLR (Digital Single Lens Reflex) – digitalni zrcalnorefleksni fotoaparat 
 
EUR – mednarodna oznaka za denarno enoto, ki se uporablja v nekaterih državah 
Evropske unije 
 
ISO – enota, ki izraža občutljivost fotografskega filma ali tipala pri digitalnem 
fotoaparatu 
 
JPEG (Joint Photographic Experts Group) – rastrski slikovni zapis  
 
K – oznaka stopinj po Kelvinovi temperaturni lestvici 
 
LCD (Liquid Cristal Display) – zaslon za prikazovanje slike, ki uporablja tehnologijo 
tekočih kristalov 
 
PPI (Pixels Per Inch) – število slikovnih pik na enoto enega palca, ki jih tiskalnik 
prenese na tiskovni material 
 
RAW – surov zapis fotografije, brez kakršne koli obdelave podatkov 
 





Uporabnost brošure kot tiskovnega izdelka se nam zdi zelo široka in v osnovi 
predstavlja le skupek nepopisanih strani. Deluje torej kot predloga, katero uporabljajo 
različna podjetja ali posamezniki, njeno vsebino pa pripisujemo namenu njene 
uporabe. Če vzamemo za primer kataloge, revije, učbenike, priročnike ali zvezke, so 
vsi v osnovi grafični izdelki, ki jih imenujemo brošure. Med njimi lahko opazimo enak 
ali podoben postopek izdelave, vendar tudi nekaj razlik. Izpostavili bi predvsem 
vsebino, pa tudi materiale in format.   
 
Nameni uporabe brošure so zelo različni, lahko gre na primer za oglaševanje ali zgolj 
za čtivo. V diplomskem delu smo predstavili brošuro, katera ima oba prej omenjena 
namena. Prikazali smo, da je brošura kot medij oziroma nosilec informacij 
vsestranska. Izdelali smo brošuro, ki smo ji dodelili vlogo jedilnega lista. Jedilni listi 
so obvezni v vsakem gostinskem obratu, saj morajo biti cene prodajnih izdelkov 
javno dostopne, poleg tega pa menimo, da služi tudi kot osebni dokument podjetja. Z 
oblikovanjem jedilnega lista želimo predstaviti tako podjetje, kot njihovo ponudbo ter 
nakazati njihov ambient in izkušnjo, ki jo gostje doživijo. 
 
Vsebina jedilnega lista zajema seznam prodajnih izdelkov s pripadajočimi cenami in 
drugimi podatki in kot takšen služi za prodajo blaga. Poleg zapisanih informacij smo 
vsebini dodali tudi vizualne informacije, ki služijo obveščanju in predstavitvi 
prodajnega asortimenta. V vizualni predstavitvi se izpostavlja še ena skupna točka 
večine brošur. Komercialne fotografije so pogosto del vsebin brošur, ker imajo enake 
lastnosti; s fotografijami se prav tako prodaja ali predstavlja izdelke, storitve ipd. 
Fotografije hrane po navedenem kriteriju uvrščamo v zvrst komercialne fotografije. 
Oglaševanje je danes tako razširjeno, da ga lahko zasledimo v vseh vizualnih 
medijih. Fotografij v jedilnih listih sicer ne vidimo zelo pogosto, vendar smo tako 
dosegli cilj dela, ki je bil nadgraditev vsebine jedilnega lista oziroma brošure. 
Vključitev kolekcije fotografij podpira prodajo izdelkov in jih vizualno predstavi. 
Jedilnemu listu dajejo tudi nekaj umetniškega pridiha, saj nam ta nudi še eno 
platformo, kjer jih lahko razstavimo. Na tak način je brošura več kot le vsakdanji 





2 TEORETIČNI DEL 
2.1 Definicija brošure 
Poleg oglasnih objav, ki jih lahko vsak dan najdemo v časopisih in revijah, se 
velikokrat z oglasi srečamo tudi v obliki prospektov in letakov. Takšnim tiskovinam 
pravimo brošure. Te se za razliko od revij in časopisov ne izdajajo periodično. Služijo 
zgolj v komercialne namene, zato obstaja še ena značilna razlika med njimi, in to je, 
da se tiskajo v manjših nakladah. Brošure se večinoma tiskajo v barvah in so na voljo 
kot zložene ali spete posamezne tiskarske pole. Njihova kakovost je večja od 
kakovosti časopisov. Uporabnost je točno določena – brošure nas na primer 
seznanjajo o izdelku ali podjetju, gre torej za komercialno uporabo. Zaradi tega vse 
stroške izdelave krijejo podjetja in ne bralci. [1] 
 
Prav tako kot knjige tudi brošure zaradi postopka izdelave uvrščamo med 
zahtevnejše grafične izdelke. Sestavljene so iz mehkih in lahkih platnic ter knjižnega 
bloka enake velikosti. Pri vezavi brošur se knjižni blok prilepi neposredno na hrbet 
platnic, pri knjigi najdemo vmes še gazo in predlist. Takšno vezavo imenujemo 
mehka vezava, saj knjižni blok nima trše opore. Odpiranje brošur je odvisno od vrste 
vezave knjižnega bloka ter delno od obsežnosti brošure. [2–3] 
 
Brošura je zelo priljubljena tiskovina, predvsem zaradi nizkih stroškov izdelave. 
Nekatere brošure so izdelane iz manj kakovostnih materialov in niso namenjene 
dolgotrajnemu hranjenju informacij, zaradi tega spadajo v nižji kakovostni razred. 
Druge so izdelane iz kakovostnejših materialov in so šivane s sukancem, npr. 
katalogi in debelejše revije. Od zahtevnosti brošure je odvisno, koliko tehnoloških 
stopenj postopka je potrebnih za izdelavo. [3] 
 
Vrste brošur: 
 klasična brošura: rezkana in lepljena v hrbtu z dvakrat žlebljeno kartonsko 
platnico, 
 klasična brošura: rezkana in lepljena v hrbtu ter stransko lepljena s štirikrat 
žlebljeno kartonsko platnico, 
 brošura z nalepljeno kartonsko platnico in obrobki, 




 brošura, zašita s sukancem, lepljena v hrbtu z dodatno gazo in v poznejši 
dodelavi vezana na liniji trde vezave. [3] 
 
 
Slika 1: Vezave brošur (knjižni blok (1), platnice (2), lepilo (3), žica (4)) [2] 
 
Na sliki 1 sta prikazani še dve vrsti vezav brošur. Kot je razvidno iz primera A, so 
namesto klasičnega knjižnega bloka (primer B, kjer gre za lepljene zašite pole) lahko 
v hrbtu lepljeni tudi posamezni listi. Pri primeru C vezava ni lepljena; namesto lepila 
je kot vezni člen knjižnega bloka uporabljena žica. 
 
2.2 Lepljena vezava 
Lepljena vezava pomeni, da sta platnica in knjižni blok skupaj vezana z lepilom. Na 
takšen način je vezan tudi sam knjižni blok. Najpogosteje se uporablja za vezavo 
brošur in manj za vezavo knjig. Glede na uporabo brošure moramo prilagoditi 
tehnične in tehnološke podatke, kot sta format in tehnika vezave. V mislih moramo 
imeti ciljno skupino uporabnikov, kateri bo namenjena, v kakšnih klimatskih razmerah 
se bo uporabljala in kako dolgo. Pomembni podatki torej zajemajo vrsto in 
temperaturo lepila, vrsto papirja in obdelavo knjižnega bloka. Pri klasični lepljeni 
vezavi se zelo pogosto pojavijo težave v odpiranju in listanju. Velikokrat prelistana 
brošura lahko izgubi ravnoležnost ali pa se njena platnica zaviha navzgor. [3] 
 
2.3 Linija mehke vezave 
Na strojih linije mehke vezave se izdelujejo brošure, zato jih imenujemo broširni stroji. 
Slednji so največkrat povezani s stroji drugih tehnoloških operacij, kar zagotavlja 
hitrejšo izdelavo, ali pa se uporabljajo samostojno. Za izdelavo končnega izdelka 




prikazano na sliki 2. Po obrezu, zgibanju in znašanju, gredo naprej na broširni stroj. 
Delo tam začne vlagalni sistem, sledi rezkanje in ščetkanje hrbta knjižnega bloka, 
grobi nanos lepila, glajenje, bočni pasovni nanos lepila za platnice, žlebljenje 
platnice, združitev knjižnega bloka in platnic ter stiskanje v hrbtu, konča pa izlagalni 
sistem v povezavi s troreznikom. [3] 
 
 
Slika 2: Knjigoveška linija za broširano vezavo [3] 
 
2.4 Oblikovanje jedilnih listov 
Jedilne liste lahko premišljeno oblikujemo z namenom, da bi goste prepričali v nakup 
najbolj dobičkonosnih prodajnih izdelkov. V nadaljevanju opisani triki vplivajo na 





2.4.1 Vsebina in materiali 
Vrstni red nanizanih prodajnih izdelkov ni zgolj naključje, temveč je z razlogom zelo 
natančno določen. Pri branju jedilnih listov sta najbolj opazna prvi in zadnji izdelek s 
seznama, zato se na teh mestih nahajajo najbolj prodajani izdelki. Izdelke lahko na 
različne načine izpostavimo in s tem pogled usmerimo nanje; na primer tako, da ime 
izdelka zapišemo v okvir. Jedilni listi z veliko ponudbo lahko delujejo negativno, 
gostje se namreč lažje odločijo pri bolj omejeni ponudbi. Velika in strnjena ponudba 
bo prisilila naše oči v iskanje praznih prostorov na straneh jedilnega lista, kar pa 
lahko pri oblikovanju vendarle izkoristimo. V prazne prostore, stran od drugih 
izdelkov, postavimo izdelke z višjimi cenami in jih na ta način izpostavimo. Fotografije 
so kot del vsebine jedilnega lista pogosto povezane z vrsto gostinskega obrata, kajti 
pri restavracijah jih največkrat ni moč zaslediti. Ne glede na to fotografije s privlačnimi 
podobami vzbujajo apetit in pomagajo pri prodaji. Materiali jedilnih listov se izbirajo 
glede na cenovni razred gostinskega obrata. Papir večjih gramatur in usnje sta na 
primer znak višjega razreda, plastificirani jedilni listi ali cenejši materiali pa nižjega 
razreda. [4–5] 
 
2.4.2 Barve in tipografija 
Vsaka barva ima svojo sporočilnost in se z njo lahko vpliva na odločitve gostov, kot 
npr. z uporabo zelene barve, ki predstavlja svežino, ali oranžne, ki vzbuja apetit. 
Rumena in rdeča barva delujeta opozorilno in se zato uporabljata za označevanje 
izdelkov z najvišjimi maržami. Takšne izdelke najdemo na sredini, v zgornjem 
desnem ali zgornjem levem kotu strani jedilnega lista. Omenjene tri točke imenujemo 
zlati trikotnik in predstavljajo pot oči pri branju. Ko gre za izpostavljanje določenih 
izdelkov, lahko poleg barv uporabimo tudi različne sloge in velikosti pisav. Vsi načini 
izpostavljanja izdelkov delujejo le do določene mere; odsvetuje se preveč pogosto 
izpostavljanje, saj tako izgubi svoj učinek. Preveč poudarjene cene lahko goste 
napeljejo na iskanje cenovno najbolj ugodnih izdelkov. O njihovem nakupu tako ne 
bo odločala sama jed, temveč njena cena. Premišljeno zapisani opisi jedi so tudi trik, 
ki ima svoj učinek. Izjavam, kot je »Najboljši burger na svetu«, zelo težko verjamemo, 
zato opisi namesto tega vsebujejo vabljive pridevnike, ki vplivajo na domišljijo in 
apetit. V opisu lahko omenimo sestavine jedi ali način priprave, kot npr. hrustljava 




zapisi, ki omenjajo tradicijo ali domačo izdelavo. Večinoma so opisi približno enakih 
dolžin, saj tako ustvarijo ponavljajoč se vzorec. Drugačna oblika zapisa bo izstopala 
in nase pritegnila pozornost. Tudi to je lahko trik, katerega lahko pri oblikovanju 
izkoristimo in z njim izpostavimo izbrane izdelke. [4–5] 
 
2.4.3 Zahteve pri izdelavi jedilnih listov 
Zakon o gostinstvu v 13. členu določa, da morajo biti pijačam določene vrsta, količina 
in cena, izjema so tiste pijače, katerih količina se meri s porcijo, jedem pa morata biti 
določeni vrsta in cena. Podatek o količini mora biti označen samo pri nesestavljenih 
delikatesnih jedeh. Cene morajo biti čitljivo zapisane v jedilnem listu ali ceniku, le-ta 
pa mora biti kupcem na razpolago povsod, kjer se nudijo gostinske storitve. [6]  
Vsak cenik ali jedilni list mora vsebovati tudi podatke o podjetju, to so naziv, sedež 
ter davčna številka podjetja. Naveden mora biti tudi datum veljavnosti cenika ter 
pripis, da so cene v evrih (EUR) in vsebujejo davek na dodano vrednost (DDV). [7]  
Leta 2014 je v Evropski uniji začela veljati uredba, ki zahteva obveščanje 
uporabnikov o vsebnosti alergenov tudi v živilih, ki niso predpakirana. Informacije o 
alergenih morajo biti nedvoumno in čitljivo zapisane tam, kjer je predstavljena 
ponudba. [8] 
 
2.5 Komercialna fotografija in oglaševanje 
Vizualni mediji vplivajo na ljudi na čustven način, kar pomeni, da se nanje odzovemo 
z različnimi čustvi in mislimi. Ob pogledu na kulinarične fotografije s podobami svežih 
in okusnih jedi se nam lahko vzbudi zanimanje in želja po jedi. Oglaševalske agencije 
in fotografi se zavedajo, da hrana med drugim predstavlja tudi užitek, zato so 
fotografije pravo sredstvo za sporazumevanje s kupci in privlačenje njihove 
pozornosti. Vsak posameznik hrano dojema drugače, zato mora fotograf vedno 
znova prilagajati svoje pristope in načine glede na ciljno skupino ter namen uporabe 
fotografij. Komercialne fotografije prenašajo drugačna sporočila in čustva kot 
fotografije, uporabljene v časopisih in revijah, zato se razlikujejo v kompoziciji in 
stiliranju, pa tudi v tehničnih vidikih, na primer v osvetlitvi. To pravzaprav pomeni, da 
se izdela več različnih fotografij enega izdelka, in sicer glede na namen fotografij, 
lahko vsebujejo tudi oglaševanje blagovne znamke. Namen fotografij torej odloča o 




prikazati izdelek v njegovi najboljši luči, kajti njegov videz lahko prepriča ljudi k 
nakupu. Uporabljene so lahko v mnogih različnih medijih, kot so revije, časopisi, 
oglasni plakati, brošure, jedilni listi gostinskih lokalov ali internetne strani in televizija. 
Oglaševalska fotografija v primerjavi z drugimi področji fotografije zahteva zdaleč 
največ pozornosti glede prezentacije hrane, rekvizitov in osvetlitve, prav tako pa 
zahteva tudi največ dela in časa. Kreativni direktor in stranka sta pri fotografiranju 
skoraj vedno prisotna ter sproti podajata svoja mnenja, stilisti pa lahko medtem 
popravljajo in izboljšujejo postavitev ali prezentacijo izdelka. [9] 
 
Potreba po kulinaričnih fotografijah se je povečala tudi zaradi embalaže, v kateri 
hrano danes kupujemo. Da bi ti izdelki prišli do kupcev, se proizvodna podjetja 
poslužujejo oglaševanja. Število teh podjetij je veliko, še večje pa je število prodajnih 
izdelkov, zato je naloga fotografij na embalaži na čim bolj kreativen način prikazati 
hrano ali jed, ki se v njej nahaja. Takšne fotografije zelo pogosto najdemo v revijah 
za ženske in časopisih, ki vsebujejo kulinarične kolumne. Poleg tega so fotografije 
hrane vse bolj zaželene tudi zaradi tega, ker se izdaja vse več kuharskih knjig. [10] 
 
2.6 Kulinarična fotografija 
2.6.1 Stilist in njegovo delo 
Naloga stilista je pripraviti jedi in poskrbeti za njihovo prezentacijo, pa tudi priskrbeti 
vse potrebne rekvizite, torej vso posodo in pribor ali manjše rekvizite, kot so servieti. 
S svojim kulinaričnim znanjem je odgovoren za to, da so jedi videti vzburljive, 
privlačne in preproste, ker s tem privabljajo kupce. K ustvarjalnemu postopku 
doprinese kreativnost in kulinarično znanje, saj lahko le tako na umetniški način 
interpretira, kar je zapisano v receptih. Nekateri stilisti so pravzaprav profesionalni 
kuharji, saj je kulinarično znanje zelo pomembno in mora zajemati poznavanje 
kuharskih tehnik ter splošno znanje o prehrani. Vizualizacija končnega izdelka je 
pomembna sposobnost stilista, potrebna pa sta prav tako potrpežljivost in spretnost 
reševanja težav. Za izdelavo jedi lahko stilist uporablja prava ali umetna živila, saj 
okus ni najbolj pomemben, in ne glede na to, mora vedno ustvariti privlačne jedi. 
Pozoren mora biti tudi na najmanjše napake, saj bodo le tako fotografije videti 
brezhibno. Ključno je tudi, da sledi trendom, še bolje pa je, če zna ustvariti nove 




vseh pogojih, tudi skozi večurna snemanja. Svoje delo prične z raziskavo o ciljni 
skupini, v kateri mora o njej izvedeti čim več. Najbolj pomembni podatki so spol, 
starost in finančni status kupcev, poleg tega mora poznati namen fotografij in želje 
strank. Na podlagi tega znanja lahko oblikuje svojo zamisel. Pri pogovoru s stranko 
se opredelijo recepti, jedi in vizualni koncept fotografij. V nekaterih primerih recepte 
določi stranka, v drugih zanje poskrbi stilist. Recepti morajo biti preizkušeni in s strani 
stranke potrjeni, zatem sledi včasih še izdelava referenčnih fotografij. Potrebno je 
tesno sodelovanje med fotografom in stilistom – stilist mora vedeti, kakšna svetloba 
bo uporabljena in kakšen bo kot fotografiranja, za fotografa pa sta pomembna na 
primer kontrast barv in tekstura jedi. [9–10] 
 
2.6.2 Fotograf in njegovo delo 
Fotografije hrane in pijače uvrščamo v področje statične fotografije. Delo fotografa 
zahteva veliko potrpežljivosti, saj gre pogosto za delo na majhnih scenah. Fotograf 
mora iz istega razloga veliko pozornosti posvečati detajlom, kajti pri uporabi 
rekvizitov, kot sta posoda in pribor, so lahko vidni odsevi, prstni odtisi ali prašni delci. 
To so napake, ki jih mora fotograf preprečiti. V vseh pogledih se mora prilagoditi 
vsakemu posameznemu izdelku, kakor tudi željam strank, zato je kreativnost zelo 
cenjena veščina. Velikokrat se lahko sreča z enakimi izdelki, ki jih mora vsakič 
prikazati na nov način. Kakor na vseh področjih fotografije mora fotograf poznati nove 
trende in jim slediti. Njegovo delo pogosto poteka v ekipi, izjema so snemanja zelo 
preprostih objektov ali svežih živil. V nasprotnem primeru, ko gre za pripravljene jedi, 
se fotografu lahko pridružijo kuhar, stilist, kreativni direktor in asistent. Vsak od njih s 
svojim znanjem oziroma na svoj način pripomore h končnemu izdelku. Za 
fotografiranje hrane in pijače fotografi najbolj pogosto uporabljajo standardne 
objektive, širokokotne objektive pa le takrat, ko se zahteva več vidnega ozadja. 
Objektive z večjo goriščno razdaljo uporabljajo le v primeru prostorske stiske oziroma 
ko fotoaparata ni več mogoče premakniti bližje k objektu. Statika objektov in izdelkov 
je pri komercialni fotografiji odlična za fotografiranje v visoki kakovosti, zato fotografi 
večinoma uporabljajo digitalne fotoaparate. Prehod s fotografskega filma na digitalne 
senzorje deluje v prid te smeri fotografije – stranke si lahko že med fotografiranjem 





2.6.3 Format fotografij in barvni prostor 
Surovi (RAW) datoteki lahko rečemo tudi digitalna oblika negativnega posnetka 
fotografskega filma. Shranjuje vse informacije, ki so na voljo fotoaparatu, vendar jo 
kot tako ni mogoče natisniti. Pred tiskanjem ji s pomočjo programov za obdelavo 
fotografij, kot je Adobe Photoshop, spremenimo format v takega, ki je primeren za 
tisk, kot je na primer format JPEG. Nekateri proizvajalci fotoaparatov nudijo svoje 
različice tovrstnih programov. Datoteke JPEG so za razliko od surovih datotek 
popolnoma odvisne od nastavitev na fotoaparatu in se kot take shranijo na 
spominsko enoto. Iz tega razloga so nadaljnje možnosti v postprodukciji omejene. To 
ne pomeni, da datoteke JPEG niso priporočljive za uporabo, temveč le, da moramo 
nastavitve na fotoaparatu izbirati previdno, predvsem ključne nastavitve za osvetlitev 
fotografij. Postprodukcija datotek JPEG datotek ni obvezna. [11] 
 
Pred tiskanjem morajo biti fotografije in grafike pretvorjene v barvni prostor CMYK. 
Za dobro reprodukcijo v barvah CMYK je pomembno, da ima ta barvni prostor na 
razpolago čim več barv prostora, iz katerega pretvarjamo. Večja barvna prostora, v 
katerih fotoaparati zajemajo fotografije, sta sRGB in Adobe RGB. Slednji je izmed 
treh omenjenih prostorov sposoben prikazati največ barv. [11] 
 
2.6.4 Svetloba 
S pomočjo svetlobe vidimo podobe – njihovo obliko, teksturo, maso, barvo in 
prosojnost. Iz tega razloga je svetloba najbolj pomemben element v fotografiji, saj 
brez nje fotografski filmi in digitalni senzorji ne morejo zapisati informacij. Pomembno 
je razumeti, kako svetloba deluje, jo pravilno izmeriti in na kreativen način uporabiti. 
Tudi pravilen osvetlitveni čas, ostrina ali zanimiv motiv niso toliko pomembni, kot je 
svetloba, ki fotografijo obogati z zgodbo. Fotografiranje je ob veliki količini svetlobe 
zelo enostavno, saj lahko takrat izbiramo med številnimi kombinacijami 
ekspozicijskega časa in zaslonke ter nam pri tem ni treba skrbeti za napake v 
osvetlitvi. Kvantitete kljub temu ne smemo menjati s kvaliteto, kajti včasih zadostuje 
že en svetlobni vir. Za še boljše rezultate si lahko takrat pomagamo z različnimi 
pripomočki za manipulacijo svetlobe. Preprost učinek sekundarne, manj intenzivne 
luči je uporaba odsevnika, ki svetlobo usmeri tja, kjer je potrebna. Neposredna 




fotografiranje hrane ni primerna. Stopnja kontrasta je določena s tem, kako hitro se 
svetli toni spremenijo v temne. Nanjo vplivata smer svetlobe, tj. kot, pod katerim pade 
na objekt, in velikost svetlobnega vira. Kontrastna svetloba pomeni izgubo vidnosti 
detajlov in kakovosti fotografije, ki jo popravimo z uporabo odsevnikov. Maksimalno 
vidnost detajlov, ki jo pri fotografiranju hrane potrebujemo, daje namreč le mehka 
svetloba. Za učinkovito osvetljeno fotografijo morajo biti upodobljeni svetli toni z 
vidnimi detajli, saj bodo tako vidne informacije o objektu. To je zlasti pomembno pri 
digitalni fotografiji, saj preosvetljenosti slikovni senzorji ne tolerirajo toliko, kot jo 
fotografski filmi. Svetloba vseh svetlobnih virov se ravna po fizikalnih zakonih. Naš cilj 
je obvladovati svetlobo ne glede na njene lastnosti in tako prikazati objekt na način, 
ki bo predstavljal zgodbo fotografije. [10–12] 
 
2.6.5 Dnevna svetloba 
Ena od prednosti dnevne svetlobe v primerjavi z drugimi svetlobnimi viri je, da je 
njena uporaba brezplačna. Njeni učinki so na objektu takoj vidni, glede na želen 
učinek pa jo kot svetlobo umetnih svetlobnih virov lahko manipuliramo z odsevniki. 
Pri fotografiranju z dnevno svetlobo lahko namesto manipuliranja izkoristimo kar 
učinke različnih vremenskih razmer ali učinke svetlobe ob različnih delih dneva. 
Največkrat fotografiranje poteka dopoldne pred 10. uro ali popoldne po 16. uri, ko 
svetloba pada pod ostrimi koti in ne ustvarja senc z ostrimi robovi. Lastnosti in učinki 
dnevne svetlobe so torej odvisni od vremena ter kota žarkov, ki se spreminjajo glede 
na čas v dnevu ali letni čas. Z menjavanjem letnih časov se omeji ali podaljša tudi 
čas uporabe sončne svetlobe za fotografiranje. Dnevna svetloba ima ob jasnem 
vremenu ter ob sončnem vzhodu oziroma zahodu zelo dramatičen učinek. Sonce v 
horizontu daje toplo svetlobo z dolgimi sencami. Ko je sonce najvišje na nebu, se 
dramatičnost izgubi, še posebno pa takrat, ko gre svetloba skozi meglo ali oblake, ki 
izničijo sence. V notranjih prostorih je najboljša svetloba tista, ki prihaja s severne 
strani. Tako se namreč izognemo neposredni sončni svetlobi, poleg tega je stalna 
čez cel dan. Ima sicer višjo barvno temperaturo oziroma modre tone, kar pomeni, da 
moramo prilagoditi nastavitev barvne temperature na fotoaparatu ali jo popraviti v 
postprodukciji. Bolj nevtralno barvno temperaturo ima posredna dnevna svetloba. 
Svetloba, ki prihaja iz drugih smeri neba, se čez dan spreminja, kar je moč videti po 




tudi velikost oken. Svetlobo lahko omejimo s črnimi zavesami ali pregradami, za 
učinek mehke svetlobe pa lahko na okna obesimo prosojne zavese ali papir. Zlasti pri 
fotografiranju hrane in pijače se za doosvetljevanje senčnih delov objekta pogosto 
uporabljajo številni odsevniki ali ogledala, ki odbijajo svetlobo. Dnevna svetloba ima 
tudi nekatere pomanjkljivosti, in sicer je v večernih urah ne moremo uporabljati, njene 
moči ne moremo spreminjati in ne moremo je nadzirati toliko kot lahko svetlobo 
nekaterih umetnih svetlobnih virov. Slednjim namreč lahko spreminjamo položaj, moč 
in kakovost osvetlitve. Pri uporabi umetnih svetlobnih virov z žarilno nitko pa bi 
izpostavili pomanjkljivost, ki vpliva na hrano, občutljivo na temperaturo. Ob nenehni 
uporabi namreč oddajajo veliko toplote in s tem povzročajo segrevanje prostora, zato 
je smiselno ugašanje luči, ko jih ne potrebujemo. [10–12] 
 
2.6.6 Mehka in trda svetloba 
Mehko in trdo svetlobo prepoznamo po eni ključnih medsebojnih razlik, in sicer po 
sencah, ki jih ustvarita. Mehka svetloba je bolj široka in ustvari sence z mehkimi 
robovi, ki so lahko včasih težko razpoznavni. V naravi takšno svetlobo ustvari sončna 
svetloba, ko sije skozi oblake ali meglo. Takrat se zdi, kot da prihaja iz različnih smeri 
hkrati oziroma kot da nima smeri, a vendar objekte osvetli vse naokrog. Svetloba je 
mehka tudi, ko se odbija od različnih površin. Zanjo je značilen nizek kontrast, kakor 
tudi to, da ne poudarja tekstur na površini objektov. Trda svetloba ustvari temne in 
močne sence z zelo ostrimi robovi. Osvetljeno področje je manjše in zato na objektu 
ustvari bleščeč učinek. Fotografiranje z neposredno sončno svetlobo ali z 
neposredno svetlobo studijskih luči je vsekakor težje, ker filmi in digitalni senzorji 
včasih ne zmorejo reproducirati pravilnega rezultata. Fotografija bo zelo kontrastna, 
detajli pa bodo vidni le v senčnih ali osvetljenih področjih. V naravi bo najbolj mehko 
svetlobo ustvarila gosta megla, popolnoma trda svetloba pa se pojavi ob jasnem 
vremenu. Različne svetlobne pogoje in učinke svetlobe lahko poustvarimo v studiu 
ter imamo ob tem popoln nadzor, kar je ena od prednosti uporabe umetnih svetlobnih 
virov. Svetloba in druge oblike energije vpadajo s tem, ko se oddaljujejo od svojega 
vira. Vpad lahko izračunamo s pomočjo fizikalnega zakona, ki pravi, da svetloba 
pada s kvadratom razdalje. Energija oziroma količina svetlobe na določenem mestu 
je torej obratno-sorazmerna kvadratu razdalje od svetlobnega vira. Če torej razdaljo 




ena četrtina začetne. Iz tega razloga moramo na fotoaparatu prilagoditi eno od 
nastavitev, ki vpliva na osvetlitev, na primer bolj odpreti zaslonko. Omenjeni fizikalni 
zakon je uporaben vsekakor samo v studiu in nam nudi še eno orodje za 
manipulacijo s svetlobo. Pri uporabi dnevne svetlobe ta zakon ne deluje, ker je sonce 
zelo oddaljeno in je zato nemogoče prilagoditi razdaljo med objektom in soncem ter 
pri tem opaziti razliko v svetlobi. [13] 
 
2.6.7 Barvna temperatura 
Svetloba je del ozkega pasu elektromagnetnega valovanja. Valovna dolžina svetlobe, 
ki jo naše oči lahko zaznajo, se giblje med 380 nm in 730 nm. Barva svetlobe 
svetlobnih virov je odvisna od intenzitete različnih valovnih dolžin, ki svetlobo 
ustvarjajo. Obarvanost je določena glede na to, kakšno je razmerje združenih 
valovnih dolžin. Človeško oko ni sposobno videti razlike med različnimi razmerji 
oziroma obarvanostjo svetlobe, saj se nenehno prilagaja okolici. Razlika je opazna le, 
ko svetlobne vire primerjamo enega zraven drugega. Še manj te razlike opazijo 
slikovni senzorji fotoaparatov. Svetlobo bele barve dobimo, ko so združene vse barve 
elektromagnetnega spektra. Vsaka barva svetlobe je izmerljiva in je umeščena na 
lestvico barvne temperature, rezultati pa so izraženi v stopinjah Kelvina (K). Vsi 
svetlobni viri imajo torej svojo barvno temperaturo, npr. temperatura sončne svetlobe 
bo od dopoldneva do popoldneva znašala nekje od 5000 K do 6500 K. Zelo 
pomembna je nastavitev pravilne barvne temperature na fotoaparatu oziroma 
uskladitev z barvno temperaturo svetlobnega vira, saj bo neujemanje povzročilo 
nezaželeno obarvanost fotografij in večjo zrnatost. Z omenjeno nastavitvijo 
»prepričamo« fotoaparat, da je barva svetlobe nevtralna, saj fotoaparat uporabi 
ustrezne digitalne filtre in z njimi prikaže drugačno barvo. Večina fotoaparatov ima 
možnost nastavitve barvne temperature od vsaj 2500 K do 10000 K. Priporočljivo je 
izogibanje uporabi svetlobnih virov z različnimi barvnimi temperaturami, saj rezultata 




3 EKSPERIMENTALNI DEL 
3.1 Ideja 
3.1.1 Ciljna skupina 
Ponudba jedilnega lista vsebuje izdelke iz domačih in kakovostnih sestavin organske 
pridelave, med katerimi je veliko tudi vegetarijanskih. Ciljna skupina je glede na 
ponudbo zelo široka in po spolu ter starosti ni specifično določena. Edini kriterij, ki 
ciljno skupino bolje opredeljuje, so prodajne cene izdelkov, saj lahko nanjo vsekakor 
vplivajo. Ker gre za izmišljeno podjetje, smo cene določili po lastnih izkušnjah in 
presoji, in sicer menimo, da podjetje spada v srednji cenovni razred. 
 
3.1.2 Jedilni list 
Osnovo izdelka diplomskega dela predstavlja brošura, ki smo jo oblikovali v jedilni 
list. Jedilni listi manjših gostinskih lokalov so pogosto zelo enostavni in velikokrat za 
zaščito plastificirani. Enolistni so lahko potiskani eno- ali dvostransko, lahko so tudi 
zgibani, kar pomeni, da jih v grafičnem jeziku imenujemo zloženke in ne brošure. 
Večlistni so lahko speti z žico ali s spiralo, ena od možnosti je tudi, da so posamezni 
listi vstavljeni v ovitek. Razlikujemo jih v glavnem po formatu in gramaturi papirja, 
obseg in oblika pa sta seveda odvisna od obsega ponudbe.  
Vsebino jedilnega lista smo želeli predstaviti na čim bolj pregleden način, zato smo 
se odločili za tiskovino z večjim obsegom in kakovostnejšo izdelavo. V jedilnem listu 
so nanizani prodajni izdelki, njihove cene, nekje pa so dodani tudi opisi izdelkov. Kot 
drugi del izdelka diplomskega dela, smo k vsebini jedilnega lista dodali fotografije, ki 
ga obogatijo in hkrati izboljšajo kakovost jedilnega lista. Na vizualne podobe pri 
jedilnih listih, receptih ali oglasih gledamo kot na dodano vrednost, saj lahko z njimi 
lažje dosežemo naš cilj, tj. prodajo izdelkov. 
 
3.1.3 Fotografije 
Fotografije ne prikazujejo le nekaterih izdelkov iz ponudbe, ampak smo jih brošuri 
oziroma jedilnemu listu dodali tudi zato, ker želimo z njimi vplivati na odločitve gostov 
ali, z drugimi besedami, z njimi merimo na boljšo prodajo izdelkov. Privlačne 
fotografije lahko gosta prepričajo v nakup, enako velja tudi, če je gostu na razpolago 





Jedilni list ni oblikovan za resnično podjetje, zato smo izdelke oziroma ponudbo 
izbrali sami in jih za fotografiranje tudi sami pripravili. Izmišljeno podjetje zaradi naših 
izkušenj ni restavracija, ampak bistro z enostavno ponudbo. V njem so ponujene jedi 
za zajtrk, tople in hladne pijače ter sladice. Glede na to, kakšni so trendi v 
gastronomiji, so bistroji s takšno ponudbo zelo priljubljeni. 
 
3.2 Izdelava jedilnega lista 
Brošuro smo oblikovali v skladu z zakonodajo in zahtevami, ki narekujejo, kaj morajo 
ceniki oziroma jedilni listi vsebovati. 
 
3.2.1 Oblikovanje ponudbe 
Po zasnovi zamisli o podjetju smo pričeli z načrtovanjem ponudbe in zbrali recepte 
izdelkov. Pri sestavljanju ponudbe smo deloma upoštevali trende, deloma pa lastne 
izkušnje kot obiskovalci in delavci v gostinskem obratu. Navdih za stiliranje jedi smo 
poiskali v mnogih obstoječih fotografijah na spletu in v knjigah. Na podlagi tega smo 
ustvarili skice, katerim smo dodali seznam vseh sestavin in rekvizitov.  
Ponudbo jedilnega lista smo razdelili v šest skupin. S tem smo kategorizirali izdelke 
in uredili vsebino jedilnega lista. Prve tri skupine izdelkov so pijače, slednje tri pa so 
jedi. Kava in drugi topli napitki se nahajajo čisto na začetku, kajti veliko gostov 
obiskuje bistroje izključno zaradi tega. Vsakdo si ob obisku naroči vsaj pijačo, zato 
toplim napitkom sledita skupini s sokovi in smutiji. Naslednji skupini sta muesli in 
zajtrk, kot zadnja pa sladice. Vrstni red izdelkov smo vsaki skupini določili natančno, 
in sicer z namenom boljše prodaje izdelkov z večjo maržo. 
 
Vsako skupino izdelkov predstavlja ena fotografija, torej vsebuje brošura šest 
fotografij. Tako kot brošura so tudi fotografije kvadratnega formata in so skladne s 
ponavljajočim kvadratnim elementom, o katerem je več zapisano v poglavju o 
oblikovanju vsebine. Pri umestitvi fotografij smo upoštevali zastavljen slog 
oblikovanja in s tem zagotovili, da fotografije čim bolj izstopajo. Zgledovali smo se po 
katalogih, kjer lahko zasledimo, da je glavni poudarek na vizualni predstavitvi in da je 




nasprotni strani pa je zapisan naslov skupine. Čeprav fotografije dopolnjujejo jedilni 
list, jih lahko obravnavamo tudi kot samostojno kolekcijo. 
 
3.2.2 Oblikovanje dokumenta 
Brošuro smo v celoti oblikovali v programu Adobe InDesign CS6. Grafične elemente 
na naslovnici smo izrisali v istem programu, saj vključuje možnost risanja vektorskih 
oblik.  
Pričeli smo z določanjem vseh tehničnih podatkov dokumenta. Pri izbiranju formata 
smo si postavili naslednja merila. Rokovanje z izdelkom mora biti čim lažje, vendar 
mora biti velikost primerna za jedilne liste. Vsekakor mora zagotavljati dovolj prostora 
za predstavitev fotografij, ki so pomemben del izdelka, kakor tudi za besedilo, ki mora 
biti čitljivo. Odločili smo se za kvadraten format in, ker smo si pri izdelavi brošure 
želeli ustvariti čim manjšo količino odpadnega papirja, smo izbrali format 21 × 21 cm. 
Dokumentu smo zatem določili velikost zrcala in tudi zanj obdržali kvadraten format. 
Strani jedilnega lista smo oblikovali z veliko praznega prostora, zato je velikost zrcala 
dosti manjša od velikosti strani. Razdalja med zrcalom in robovi strani meri 36 mm, le 
pri notranjem robu meri 39 mm. Prostor v hrbtu strani je prilagojen zaradi vezave 
brošure, saj se z razliko nekaj milimetrov ustvari optična sredina. Števila strani v tem 
koraku nismo določili, kot zadnjo nastavitev pa smo določili dodatek za porezavo, ki 
meri 3 mm. 
 
3.2.3 Paleta barv 
Paleto barv, uporabljenih v jedilnem listu, smo izbrali še preden smo začeli z 
oblikovanjem, saj smo si tako bolje predstavljali končni izdelek. Barve smo izbrali v 
slogu ponudbe jedilnega lista in se pri tem zgledovali po sestavinah jedi. Paleta 
vsebuje pet barv z zelo organskim in svežim pridihom. Preglednica 1 prikazuje vsako 









Preglednica 1: Paleta barv in njihove vrednosti CMYK  
 
C = 3 M = 3 Y = 18 K = 0 
 
C = 24 M = 5 Y = 42 K = 0 
 
C = 39 M = 20 Y = 61 K = 15 
 
C = 18 M = 49 Y = 50 K = 7 
 
C = 19 M = 31 Y = 63 K = 7 
  
3.2.4 Oblikovanje platnic in vsebine 
Pri oblikovanju platnic in strani smo se odločali o tem, kako bodo umeščene 
fotografije, na kakšen način bodo predstavljeni izdelki in katere druge informacije bo 
jedilni list vseboval. Največ navdiha smo dobili v izbrani paleti barv, vendar smo 
oblikovanje razvijali tudi v skladu s ponudbo. Za začetek smo si postavili nekaj ciljev. 
Jedilni list mora biti preprost, minimalističen in sodoben. Gostje ne smejo imeti težav 
pri iskanju izdelkov, torej mora biti vsebina pregledna in jasna. Oblikovali smo v smeri 
načela manj je več, zato imajo strani veliko praznega prostora in s tem zelo čist 
videz. Vsi elementi se nanašajo na kvadraten okvir, ki se ponavlja čez celotno 
brošuro in ustvarja rdečo nit jedilnega lista. Njegova kvadratna oblika naredi stran 
stabilno in uravnovešeno, poleg tega je okvir vedno poravnan na sredino strani in 
tako ustvari urejenost. Nekatera besedila zaradi dolžine segajo preko robov zrcala, 
vendar menimo, da to ni moteče, saj v prazen prostor posegajo minimalno in to 
nikakor ne vpliva na slog oblikovanja jedilnega lista.  
Vsebina jedilnih listov največkrat vsebuje le seznam izdelkov in njihove cene ali pa je 
izdelkom dodana še navedba sestavin. Kot dodatno metodo za večanje prodaje 
izdelkov smo jim dodali opise in o vsakem zapisali nekaj stavkov. Medtem ko 
fotografije prikazujejo jedi, opisi nudijo le namig o njihovem videzu in okusu. Na tak 
način lahko v kupcu vzbudimo zanimanje in vplivamo na njegovo odločitev. Poleg 
tega smo jedem določili zanimiva imena ter cene in ustvarili seznam alergenov. Za 
označevanje alergenov smo izbrali preprost sistem; k vsakemu imenu izdelka, ki 
vsebuje živila, za katera je znano, da povzročajo alergije, smo dodali znamenje za 
označevanje opomb asterisk (*). Pod izdelke smo zapisali opombo, ki pravi, da 
izdelek vsebuje alergene ter da se seznam alergenov nahaja na zadnji strani 




špinačna pita vsebuje gluten, laktoza in jajca). S tem načinom označevanja smo 
gostom podali zelo jasen pregled nad alergeni. Za konec smo izbrali imena skupin in 
na uvodno stran napisali predstavitev bistroja. 
Navdih za oblikovanje platnic smo prav tako dobili iz izbora barv. Kot osnovo smo na 
sredino strani postavili že omenjeni kvadratni okvir, okrog katerega pa smo postavili 
različne grafične elemente, ki smo jih izrisali s pomočjo orodja pero (angl. Pen Tool). 
Obe platnici vsebujeta enake elemente, vendar smo jih na naslovnici prezrcalili in v 
manjši kvadratni okvir dodali naslov. Postavitev vseh elementov je prav tako kot na 
ostalih straneh sredinska in stabilna, vendar smo z izrisanimi elementi tu ustvarili tudi 
diagonalo, ki poskrbi za dinamičnost. Platnici sta vsekakor bolj zapolnjeni kot druge 
strani, zato da smo ustvarili kontrast in ju povezali z barvitostjo fotografij. 
 
3.2.5 Tipografija 
Besedila smo zapisali z dvema različnima pisavama, ki se razlikujeta po obliki in 
slogu. Z uporabo različnih pisav se izboljša čitljivost daljših besedil, še posebej pa je 
to uporabno pri oblikovanju cenikov ali jedilnih listov, saj s tem izpostavimo 
pomembne podatke in na tak način vplivamo na prodajo. Uporabljeni pisavi sta 
georgia, pisava s serifi in razliko v podebelitvi potez, ter linearna pisava calibri. Obe 
pisavi imata na voljo več različic, pri zapisu besedila pa smo uporabili navadno 
različico pisave calibri in krepko različico pisave georgia. S tem smo ustvarili 
hierarhijo, ki prispeva k lažjemu branju jedilnega lista. Hierarhija ločuje naslove, 
izdelke s cenami, opise in druga besedila. Gostom smo izpostavili pomembne 
podatke jedilnega lista, tako da smo jih poudarili s krepko različico pisave in 
verzalkami. Hkrati smo se poslužili tudi več različnih velikosti pisav in s tem med 
seboj ločili imena izdelkov in skupin ter opisov in opomb. 
 
Kombinacija izbranih pisav deluje kontrastno in hkrati hierarhično. Pisavo s serifi smo 
uporabili za zapis najbolj pomembnih podatkov in jih tako naredili še bolj vpadljive in 
zanimive. Preproste poteze linearne pisave pa prispevajo k lažjemu branju besedila. 
Obe izbrani pisavi imata lastnosti, ki prispevajo k dobri čitljivosti. Pri obeh je srednji 
črkovni pas visok v primerjavi z zgornjim črkovnim pasom, prav tako je primerna 
širina vrstic, ki znaša okoli 40 znakov. Glede na format brošure smo za besedila 




prostora ob robu strani ter dobro čitljivost. Barve besedila so del že omenjene izbrane 
palete, in sicer so to tri barve, ki najbolj predstavljajo ponudbo jedilnega lista. Izbrali 
smo temnejše odtenke, zato da smo zagotovili dobro čitljivost in kontrast na 
recikliranem papirju. 
 
3.2.6 Tisk in dodelava 
Fizična brošura je tiskana in izdelana v tiskarni, s katero smo se dogovorili za želene 
materiale, vrsto vezave ter plastificiranje platnic. Ker pri tem postopku izdelave nismo 
bili prisotni, sledi krajši opis knjigoveške linije, povzet po shemi, ki jo prikazuje slika 3. 
 
 
Slika 3: Dodelava lepljene brošure [2] 
 
Natisnjene tiskarske pole gredo najprej v razrez in nato na zgibanje na zgibalni stroj. 
Tako so pripravljene na znašanje na znašalnem stroju, kjer se po načelu pola na polo 
sestavijo v knjižni blok. Sledi lepljenje knjižnega bloka in platnic, ki so bile medtem 
razrezane in žlebljene. V zadnjem koraku se brošuro obreže na končni format. 
Končni izdelek je tako pripravljen za odpravo. 
 
3.3 Izdelava fotografij 
Preden smo lahko izdelali načrt fotografij, smo s seznama izbrali šest izdelkov, ki 
predstavljajo vsako od skupin izdelkov. Načrt smo zasnovali z upoštevanjem lastnih 
zamisli ter trendov. Na podlagi tega smo izdelali zelo okvirne skice in si zapisali 
ključne točke. Slika 4 prikazuje primer skice z vsemi podatki in grobo zamislijo o 
postavitvi vseh objektov, saj smo si dovolili tudi prostor za spremembe. V tem koraku 
smo določili glavne cilje, torej videz jedi, smer svetlobe in kot fotografiranja. Izdelava 
skic je ključen del vsakega ustvarjalnega postopka, saj smo tako na delo bolje 
pripravljeni. S pomočjo skic smo si lažje predstavljali jedi, skrajšali smo čas 




seznam rekvizitov, med katerimi je bila večina bolj univerzalnih, kot so različni kosi 
posode, drugi rekviziti pa so bili na primer sestavine jedi, kot so gozdni sadeži. 
 
 
Slika 4: Skica [arhiv avtorice] 
 
Na sliki 5 je grafični prikaz postavitve studia. Svetlobni vir se je nahajal z desne strani 
fotografiranih objektov. Kot je bilo že omenjeno, je bil vir dnevna posredna svetloba, 
ki je v prostor vstopala skozi veliko okno. Nanj smo pritrdili belo prosojno tkanino 
odsevnika, ki je svetlobo še dodatno zmehčala in razpršila. Scena na fotografski mizi 
je bila majhna, zato je svetloba osvetlila tudi ozadje in potrebe po doosvetljevanju le-
tega ni bilo. Za doosvetljevanje senčnih področij na izdelkih smo na levo stran, 
nasproti svetlobnemu viru postavili manjši odsevnik. Pri vsaki fotografiji smo mu 
spreminjali položaj, saj smo ga morali prilagajati glede na različne oblike in velikosti 
izdelkov. Fotoaparat smo namestili na stativ, ki je eden ključnih delov opreme za 
tovrstno fotografiranje. Ne glede na uporabljen osvetljevalni čas nam vedno 
zagotavlja ostrejšo oziroma mirnejšo sliko, kot če bi fotografirali brez stativa. Z 
njegovo pomočjo lahko fotoaparat postavimo na želeno mesto ter brez težav med 
fotografiranjem na sceni kar-koli spreminjamo ali popravljamo, ne da bi vplivali na 
nastavljen izrez. Fotoaparat smo postavili v višino mize oziroma izdelkov, torej je bil 
usmerjen pravokotno nanj. Po potrebi smo prilagajali oddaljenost fotoaparata zaradi 






Slika 5: Shema studijske postavitve [arhiv avtorice] 
 
Uporabljena oprema: 
 DSLR fotoaparat Nikon D90, 
 objektiv Nikon AF NIKKOR 85 mm 1:1.8 D, 
 stativ Manfrotto 190 XB, 
 fotografska miza, 
 belo ozadje, 
 odsevniki. 
 
V izreze fotografije smo vključili del ozadja, kamor smo večinoma postavljali rekvizite. 
Hkrati smo želeli, da so detajli izdelkov dobro vidni, zato smo uporabili objektiv z 
goriščno razdaljo 85 mm. Slednjega uvrščamo v skupino normalnih objektivov, torej 
je slika približno taka, kot jo vidi oko. Standardni objektiv z najbolj realistično sliko ima 
goriščno razdaljo 50 mm, kar pomeni, da je slika pri 85 mm objektivu rahlo bolj 
približana. Zanj smo se odločili tudi zato, ker zagotavlja sliko brez popačenih linij, ki 
so sicer značilne za širokokotne objektive (< 50 mm). Bližnji posnetki so pri 




izdelke v celoti in ne deloma. Vidnost detajlov je kljub prostornejšemu pogledu še 
vedno zagotovljena. 
 
3.3.1 Nastavitve na fotoaparatu 
Fotografirali smo v manualnem načinu, ki nam je omogočal popoln nadzor nad vsemi 
nastavitvami. Vsako posamično nastavitev smo lahko po želji prilagajali in s tem 
ustvarili različne rezultate. Med fotografiranjem smo spreminjali le nastavitve, ki so 
popravile in izboljšale osvetlitev, barvno temperaturo ali ostrino. 
 
V komercialni fotografiji se zahteva visoka kakovost fotografij, predvsem zaradi 
detajlov in bližnjih posnetkov. Fotografije smo posneli v surovem (RAW) formatu, ki v 
postprodukciji omogoča precejšen vpliv na tehnične lastnosti fotografije, saj so v 
njem shranjene prav vse informacije, ki jih pridobi slikovni senzor pri zajemu 
fotografije. Njegova največja prednost je to, da s spreminjanjem teh lastnosti ne 
vplivamo na kakovost fotografije. Poleg tega surov format deluje v prid svetlobi, ki je 
najbolj pomemben del fotografije, saj je sposoben zapisati več stopenj svetlosti kot 
format JPEG.  
Barvna temperatura posnetih fotografij se je razlikovala zaradi dnevne svetlobe, ki se 
tekom dneva spreminja. Jedi smo pripravili v jutranjih urah, samo fotografiranje pa je 
potekalo v dopoldanskem času in je trajalo do popoldneva. Barvna temperatura se je 
med tem časom spremenila okvirno od 4000 K do 6000 K.  
Jakost svetlobe je bila ves čas dovolj visoka, zato smo lahko občutljivost ISO pri vseh 
fotografijah ohranili na najnižji vrednosti, to je ISO 200. 
Stopnje zaslonk smo izbirali upoštevajoč globinsko ostrino, ki se je med fotografijami 
rahlo razlikovala. Deloma je bila izbira pogojena tudi s svetlobnimi pogoji, vendar so 
bile vse uporabljene vrednosti v območju odprtih zaslonk, kar ustvari majhno 
globinsko ostrino. Vrednosti so se gibale od najbolj odprte, tj. f/1.8, do f/3.5. 
Uporabljeni osvetlitveni časi so bili od vseh nastavitev najbolj različni, saj so tako kot 
zaslonka odvisni od količine svetlobe. Spreminjali so se torej v glavnem zaradi 
spreminjanja svetlobe izbranega svetlobnega vira. Ker sta zaslonka in osvetlitveni 





Ostrenja fotografij prav tako nismo prepustili fotoaparatu, položaj pasu ostrine 
oziroma točko ostrenja smo določili sami in jo premikali na glavne točke izdelkov. Z 




Rekviziti so v veliki večini dekorativni dodatki, ki so dodani zato, da obogatijo zgodbo 
jedi na fotografijah. Najbolj pogosto uporabljeni rekviziti so pravzaprav posoda, v 
kateri so jedi postrežene, ter jedilni pribor, kozarci, serviete ipd., zelo priljubljena 
izbira pa so tudi same sestavine jedi. Profesionalni stilisti imajo v svoji zbirki veliko 
različnih rekvizitov, ki jih uporabljajo vedno znova, seveda v različnih kombinacijah. 
Nepogrešljiv rekvizit je tudi ozadje, ki ni vedno le klasično enobarvno, temveč se 
lahko uporabljajo tudi teksturirana ozadja, kot so les, tkanina ali keramika. Edina 
meja stiliranja je domišljija.  
Z rekviziti lahko bistveno spremenimo vzdušje fotografije in izboljšamo prezentacijo 
jedi, ki odloča o uspešnosti kulinaričnih fotografij. Prilagojeni morajo biti izdelku na 
fotografiji, v smislu barv, velikosti in oblik, kajti rekviziti niso glavna točka, ampak le 
dodatek. Kam jih postavimo, je odvisno od njihove naloge; krožnik bo lahko v pasu 
ostrine skupaj z jedjo, pribor pa postavimo na primer ob krožnik in bo zato izven pasu 
ostrine. Ko govorimo o vzdušju in zgodbi kulinaričnih fotografij, lahko v izrez 
fotografije vključimo tudi človeški element. Pri tem ne gre nujno za celoten portret, 
ampak na primer le za roko, ki drži kozarec. S tem dodamo fotografiji dinamičnost in 
dogajanje. 
 
Pri izbiranju rekvizitov za posnete fotografije smo razmišljali, kako bodo 
komplementarno delovali na jedi in kaj bodo k fotografiji doprinesli. Pozorni smo bili 
predvsem na njihovo obliko, barvo in teksturo. Osredotočili smo se na prezentacijo 
jedi in enostavnost scene, zato je nismo zapolnili z rekviziti. Slednje smo na večini 
fotografij postavili v ozadje, torej v neostrino. 
 
3.3.3 Postprodukcija  
Za potrebe postprodukcije fotografij smo uporabili program za obdelovanje fotografij 




obdelave fotografij v surovem formatu in pretvorbe v format JPEG. Ta korak 
omogoča sicer tudi program Adobe Photoshop CS6, vendar se iz v nadaljevanju 
navedenih razlogov zanj nismo odločili. Na splošno smo, glede na to, kaj smo za 
obdelavo fotografij potrebovali, mnogo boljšo uporabniško izkušnjo dobili pri 
programu Adobe Lightroom 5.2. Že ob pogledu na zgradbo programa je takoj opazna 
veliko boljša preglednost nad orodji in njihova dostopnost. Zelo pregledna je tudi 
vrstica z izborom uvoženih fotografij, ki jih prikaže vse naenkrat. To štejemo kot 
veliko prednost, ker fotografije diplomskega dela tvorijo kolekcijo. Med seboj smo jih 
tako lahko lažje primerjali in jih natančneje uskladili. Adobe Photoshop CS6 ponuja 
tudi mnogo drugih zanimivih orodij, ki jih Adobe Lightroom 5.2 ne, vendar smo za 
fotografije diplomskega dela potrebovali le osnovno obdelavo. V tem koraku potrebe 
po orodjih za posebne učinke nismo imeli, saj smo v postprodukciji popravili ali 
izboljšali predvsem osvetlitev, barvno temperaturo, velikost in ostrino ter retuširali 
detajle. 
 
V knjižnici programa smo iz mape z vsemi fotografijami izbrali najboljše in izbor nato 
uvozili v program. Svetlobni pogoji se kljub uporabi dnevne svetlobe niso preveč 
razlikovali, zato so fotografije zahtevale zelo podoben postopek obdelave. Pričeli smo 
z obdelavo ene fotografije, kateri smo spremenili vrednosti barvne temperature, 
kontrasta ter svetlih in temnih tonov. Vse spremenjene vrednosti smo shranili (z 
orodjem Preset) in na tak način vsem ostalim fotografijam v krajšem času nastavili 
enake vrednosti. Za celoten postopek obdelave fotografij smo tako porabili bistveno 
manj časa in, kar je najbolj pomembno, fotografije smo lahko med seboj zelo dobro 
uskladili. Orodje Preset je še posebej priročno in priporočljivo za obdelavo kolekcije 
fotografij ali za fotografije z enakimi svetlobnimi pogoji, ozadjem ipd.  
Nastavljene vrednosti smo zaradi manjših razlik v osvetlitvi in barvni temperaturi 
nekaterim fotografijam še dodatno prilagodili. Ker komercialne fotografije zahtevajo 
popolnost v detajlih, smo vsako fotografijo nato tudi dobro pregledali in z retuširanjem 
odstranili moteče točke, npr. prašne delce. Že med fotografiranjem smo bili pozorni 
na čistočo in urejenost, kar nam je prihranilo nekaj časa in dela v postprodukciji. 
Spoznali smo, kako pomembna je pravzaprav priprava in pravilne nastavitve. 
Fotografij v programu Adobe Lightroom 5.2 nismo obrezali, preverili pa smo, ali je 




umeščanju v dokument postavili v kvadratne okvirje z zaobljenimi robovi (funkcija 
Place) in jih tako na kvadraten format le navidezno obrezali.  
V zadnjem koraku smo fotografije ustrezno pripravili za tisk, pri čemer smo ločljivost 
nastavili na 300 ppi in jih iz programa izvozili v formatu TIFF. Priprava za tisk zahteva 
tudi pretvorbo barvnega prostora fotografij v barvni prostor CMYK, pri čemer smo se 
srečali z eno od slabosti programa Adobe Lightroom 5.2, saj tega ne omogoča, zato 




4 REZULTATI IN RAZPRAVA  
4.1 Brošura 
Brošura je tiskana samo v enem izvodu, priloženem diplomskemu delu. Iz tega 
razloga smo za tehniko tiska izbrali digitalni tisk. Ta nam je omogočil nizke stroške 
tiska, pa tudi kratek čas izdelave.  
V skladu s slogom oblikovanja jedilnega lista in njegovo ponudbo smo se odločili za 
tisk na recikliran papir. Izbrali smo nebeljen papir, gramature 80 g/m2, ki kljub 
obojestranskemu tisku zagotavlja dobro vidnost vsebine. Platnice so oblikovane z 
barvnim ozadjem, zato so te tiskane na bel papir, gramature 300 g/m2. 
Jedilni listi so tiskovine, ki so veliko v uporabi in se vsakodnevno listajo, zato smo se 
odločili za plastifikacijo platnic z mat folijo. Plastifikacija zagotavlja zaščito pred 
poškodbami in daljšo obstojnost tiskovine. Kljub temu se lahko sčasoma pojavijo 
zavihani robovi platnic ali druge fizične poškodbe, vendar menimo, da je to del 
življenjske dobe jedilnih listov. Gostinskim obratom bi iz tega razloga priporočili, da 
pri nakladi jedilnih listov upoštevajo tudi rezervo. Doba uporabnosti cenikov in jedilnih 
listov je zelo različna in ni odvisna le od kakovosti izdelave. Ponatis je včasih 
potreben preprosto zaradi posodobitve ponudbe ali cen.  
Tiskarske pole brošure so zgibane z enojnim zgibom in nato znešene ena na drugo. 
Brošura je vezana z mehko lepljeno vezavo, za katero menimo, da predstavlja 
tiskovino s sodobnim videzom, ki je bil kot cilj zastavljen pri snovanju izdelka. 
Kvadratni format brošure meri 21 × 21 cm.  
Število strani jedilnega lista je odvisno od obsežnosti vsebine, torej od količine 
izdelkov in drugih besedil. Izdelke smo razdelili v šest skupin, odkaterih vsaka 
obsega štiri strani; dve za vizualno predstavitev izdelkov, na katerih sta fotografija in 
ime skupine, ter dve za navedbo izdelkov. Podatki o bistroju in seznam alergenov 
obsegajo dodatne štiri strani. Brošura ima skupaj 28 strani. 
 
Slika 6 prikazuje zadnjo stran in naslovnico z izrisanimi vektorskimi elementi. Na 





Slika 6: Naslovnica jedilnega lista [arhiv avtorice]  
 
Slika 7 prikazuje 14. in 15. stran jedilnega lista, na katerih se nahaja predstavitev ene 
izmed skupin izdelkov. Za vseh šest skupin izdelkov smo izbrali naslov in fotografijo 
ter ju umestili na sredino strani z upoštevanjem kvadratnega elementa. Barve 
naslovov smo prilagodili fotografijam.  
 
Slika 7: 14. in 15. stran jedilnega lista (predstavitev skupine izdelkov) [arhiv avtorice] 
 
Slika 8 predstavlja 16. in 17. stran jedilnega lista, kjer je videti oblikovanje seznama 
izdelkov. Barva besedila je skladna z barvo naslova skupine. Vsakemu od izdelkov 




Besedila so poravnana na desno stran zrcala. Imena izdelkov in cene smo zapisali z 
enako pisavo kot naslov skupine in jih poudarili z izbiro večje velikosti pisave. Opise 
in opombe smo zapisali z drugo, manjšo pisavo.   
 
Slika 8: 16. in 17. stran jedilnega lista (seznam izdelkov) [arhiv avtorice] 
 
Slika 9: 26. (nagovor) in 27. stran jedilnega lista (seznam alergenov) [arhiv avtorice] 
 
Slika 9 predstavlja 26. in 27. stran jedilnega lista, na katerih smo gostom zaželeli 
dober tek in navedli alergene. Besedila smo zapisali v enakem, že zgoraj omenjenem 
slogu. Alergenom smo namenili svojo stran in se tako izognili preveliki količini 








Gre za zelo klasičen primer komercialnih fotografij, kjer je upodobljeno tihožitje, hkrati 
pa gre za moderne kulinarične fotografije. Tak slog je danes zelo priljubljen, 
zasledimo ga v novejših knjigah, predvsem pa na spletnih straneh. Na spletnih 
straneh in socialnih omrežjih je opazna velika rast oglaševanja. Fotografi, podjetja, 
blogerji in vsi tisti, katerih delo je usmerjeno v kulinariko, se poslužujejo takšnega 
sloga fotografij za promocijo izdelkov ali storitev.  
Izdelane fotografije so si v formatu različne, nekatere so pokončne (slika 11, 12 in 
15), druge ležeče (slika 10, 13 in 14). Ta format v brošuri sicer ne igra bistvene vloge, 
saj so fotografije vstavljene v kvadraten okvir in s tem poenotene na enak izrez. Za 
vsako fotografijo smo format določili že pri načrtovanju, vendar smo nekatere posneli 
v obeh in se kasneje odločili za boljšo izbiro. V nasprotju s stabilnostjo kvadratnega 
formata smo s kompozicijo na fotografijah poskrbeli tudi za dinamičnost, kot je videti 
pri slikah 10–12, kjer smo upoštevali pravilo tretjin. Slike 13–15 so za razliko od prej 
omenjenih precej bolj uravnovešene, saj smo uporabili centralno postavitev. 
Pri stiliranju jedi in scene smo se osredotočili na minimalizem. Nikakor nismo želeli 
vsakega praznega prostora zapolniti z rekviziti ali barvami. S takšnim slogom smo 
fotografije povezali s slogom grafičnega oblikovanja jedilnega lista. Zaradi nizkega 
kota fotografiranja smo prostor okoli izdelkov hitro zapolnili z rekviziti in iz tega 
razloga ohranili ozadje in podlago zelo nevtralno.  
Svetloba je v fotografiji pomembna tako v tehničnem kot v likovnem smislu. Najprej 
zato, ker poskrbi, da so vidne osnovne informacije podob, in nato fotografiji doda 
vzdušje in zgodbo. Z uporabo mehke dnevne svetlobe ter svetlim ozadjem smo 
dosegli nežnost in preprostost scene, kjer vsi elementi skupaj ustvarijo zelo naravno 
vzdušje. Zgodba fotografij govori o zelo udobni in domači izkušnji, ki jo nudi bistro. 






Slika 10: Latte macchiato [arhiv avtorice] 
 





Slika 12: Grška osvežitev [arhiv avtorice] 
 





Slika 14: Ameriške palačinke [arhiv avtorice] 
 
Slika 15: Špinačna pita [arhiv avtorice] 
 
4.3 Težave 
Pri pripravi jedi smo se preizkusili tudi v vlogi kuharja in stilista hrane. Kljub prebrani 




manjkajo izkušnje, s katerimi bi bili predstavljeni rezultati zagotovo drugačni. S 
posnetimi fotografijami smo vsekakor zadovoljni, saj smo uporabili vse svoje znanje 
in delali v smeri svoje vizije. Med skicami in končnimi izdelki so vidne razlike, vendar 
menimo, da so izboljšave del vsakega kreativnega postopka. V nadaljevanju so 
opisane težave in izzivi, s katerimi smo se soočali pri pripravi jedi, ter ponujene naše 
rešitve in nasveti. Vse jedi smo pripravili iz pravih sestavin, kar je bil tudi vzrok 
nekaterih težav, ki so bile še vseeno popolnoma obvladljive. Potrebe po umetnih 
sestavinah in posebnih trikih nismo imeli oziroma smo si želeli predstaviti jedi takšne, 
kakršne so, poleg tega so bile jedi tudi zelo enostavne. 
 
Kava je ena tistih pijač, ki s časom spremeni svoj izgled in izgubi svežino. Enako 
velja za spenjeno mleko, ki je dodano kavi. Za kakovostno in obstojno peno je treba 
mrzlo mleko s čim večjo vsebnostjo mlečnih maščob segreti s paro pod pritiskom. 
Pena zaradi velike količine mehurčkov počasi izginja, zato jo moramo zagotovo 
nekajkrat osvežiti. Na fotografiji je kozarec s kavo do vrha poln, vendar se je nivo 
pene med fotografiranjem vidno nižal. V tem primeru ni bilo potrebe po novi kavi, 
temveč smo ji preprosto dodali svežo peno. Kava se je med tem časom sicer tudi 
ohladila, ampak, kot že omenjeno, okus na fotografijah velikokrat sploh ne igra 
nobene vloge. 
 
Naslednjo težavo je predstavljala peka palačink, saj morajo za fotografiranje izgledati 
čim bolj popolne. Trudili smo se speči čim bolj okrogle palačinke enakih velikosti. Po 
številnih poskusih nam je uspelo ustvariti kup palačink, ki smo ga okrasili s svežimi 
gozdnimi sadeži. Dodatki na palačinkah ne služijo samo za boljši okus, ampak tudi za 
dobro prezentacijo jedi in s tem uspešnost kulinaričnih fotografij. Gozdni sadeži so 
tako k fotografiji doprinesli dodatno barvitost in kontrast, vendar so se zaradi njihove 
okrogle oblike težko obdržali na mestu. Sadeže smo pritrdili s kapljico medu, 
katerega smo uporabili tudi kot preliv. Izmed preizkušenih prelivov je med najbolj 
gost, kar nam je pomagalo pridobiti več časa za fotografiranje in hkrati imeti več 
možnosti ujeti tisti pravi trenutek, medtem ko je tekel po robu palačink. 
Enak trik z medom smo uporabili pri fotografiji, na kateri je skleda mueslijev z 
borovnicami. Pri pripravi te jedi smo uporabili še en trik, ki se zelo pogosto uporablja 
pri jedeh, postreženih v skledah ali globokih krožnikih. V skledo smo pod muesli 




bolj bogata. Ustvarili smo lep in visok kupček, kljub temu da smo za pripravo jedi 
porabili veliko manj sestavin. Ta trik je še posebej priročen, ko je kot fotografiranja 
skoraj ali popolnoma pravokoten na objekt, kar je bil pri nas pri vseh fotografijah.  
 
Kot manjšo težavo pri fotografiranju lahko omenimo tudi izbiranje osvetlitvenega časa 
in zaslonke. Zaradi uporabe dnevne svetlobe smo ti dve nastavitvi spreminjali 
pogosto, tako kot tudi nastavitev barvne temperature. Zelo pozorno smo morali 
spremljati obnašanje svetlobe in osvetlitev primerno prilagajati. 
Enostavna rešitev bi bila v tem primeru uporaba umetnega svetlobnega vira. 
Profesionalni fotografi velikokrat v studiu z umetno svetlobo poustvarijo učinke 
dnevne svetlobe in tako niso odvisni od vremena in niso časovno omejeni. Še 
večjemu spreminjanju dnevne svetlobe smo se izognili s tem, da smo za 
fotografiranje izbrali bolj oblačno vreme. Pomagalo je tudi to, da svetloba ni bila 
neposredna, saj je prihajala s severne strani. Razlike v osvetlitvi fotografij kolekcije 
so kljub tej težavi zelo majhne in rezultati zadovoljivi.  
 
Oblikovanje jedilnega lista ni povzročalo večjih težav, vendar bi na tem mestu 
izpostavili čas izdelave. Ta je seveda odvisen od obsega vsebine in zahtevnosti 
oblikovanja, zato se lahko zelo razlikuje. Poleg običajnih korakov, kot so oblikovanje 
platnic in vsebine ter izbiranje pisave, so pri jedilnih listih potrebni tudi naslednji 
koraki. Jedilni list mora izpolnjevati določene pogoje, zaradi česar je zelo pomembno 
pravilno in razločno zapisati seznam alergenov, ki jih jedi vsebujejo. Najprej smo 
morali pridobiti vse informacije o živilih, ki povzročajo alergije, in nato ustvariti 
natančen seznam za izbrane izdelke ponudbe. Za urejeno vsebino smo med seboj 
uskladili vsa besedila in s tem gostom zagotovili lažje iskanje izdelkov. Dodaten čas 






Izdelana brošura dosega zastavljen cilj, ki je osredotočen na to, kako raznolika je 
lahko brošura kot tiskovina. Jedilni list prikazuje njeno široko uporabo in daje 
priložnost za grafično oblikovanje v komercialni smeri. Ker ni šlo za realnega 
naročnika, je bila naša pot v vseh korakih izdelave zelo odprta. Prilagajali smo se le 
naši viziji in prišli do izdelka, ki ga z zadovoljstvom vključimo v svoj portfolio. Osnovo 
oblikovanja jedilnega lista lahko z nekaj spremembami uporabimo za primer 
resničnega podjetja. Vsekakor se morajo te spremembe prilagoditi podjetju in njihovi 
viziji, vendar je velik del oblikovanja že pripravljen.  
Z raziskovanjem ter izdelavo brošure in komercialnih fotografij smo prišli do nove 
izkušnje in novega znanja. Dobili smo vpogled v delo grafičnega oblikovalca, 
kulinaričnega fotografa in stilista ter se naučili veliko tega, kar lahko uporabimo v 
bodoče. Prav tako smo lahko pobliže spoznali svet oglaševanja, ki je del številnih 
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